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У стерильних лабораторних умовах P. nebrodensis  вирощують на рідких і твердих 
поживних середовищах за контрольованих оптимальних умов: для росту міцелію 
температура 25-28° С, для формування плодових тіл 10-15° С. Для активного росту гриба 
Оптимальним рН є значення 6,5. Для інтенсифікації росту міцелію P. nebrodensis, його 
піддають стресовим умовам, вирощують на рідких середовищах з мінімальним складом 
поживних речовин (Choi, 2006). 
Плодові тіла Pleurotus nebrodensis є кладезем корисних речовин: протеїнів, 
амінокислот, вітамінів (В, С, Е, D), полісахаридів (β-глюкан, хітин, лігнін, целюлоза), 
фенольних сполук, харчових волокон, макро- і мікроелементів (Вдовенко, Dawidowicz, 2017). 
У народній медицині Китаю Р. nebrodensis використовуються для лікування різних 
захворювань. Сучасними науковими дослідженнями підтверджено наявність в Р. nebrodensis 
різної природи біологічно активних сполук з противірусною і протипухлинною 
активностями (Golak-Siwulska et al., 2018). Отримані з  P. nebrodensis β-глюкани є 
компонентами косметичної продукції (Hyde et al., 2010). Також доведена ефективним 
відбілення шкіри екстрактом, ізольованим із P. nebrodensis (Dangre et al., 2012). 
Отже, вид Рleurotus nebrodensis завдяки швидкому росту міцелію і формуванню 
привабливих великих плодових тіл з високою харчовою цінністю, є перспективним 
біотехнологічним об’єктом. Наявність біологічно активних речовин у плодових тілах 
свідчить про можливість застосування  P. nebrodensis у складі функціональних продуктів та 
інгредієнтів косметичної продукції. 
 
УДК 663.86: 663.88 
Звягінцева О.В., Познякова А.О. 
БІОТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА ФЕРМЕНТОВАНОГО БЕЗАЛКОГОЛЬНОГО НАПОЮ 
Національний технічний університет «Харківський Політехнічний Інститут», 
вул. Кирпичова, 2, Харків, Україна 
email:oksana.kaf.226@gmail.com 
 
У всьому світі в останні роки посилився інтерес населення до функціональних 
продуктів харчування, які сприяють збереженню здоров'я і профілактиці захворювань, 
обумовлених неповноцінним і незбалансованим харчуванням. В даний час в нашій країні 
велика увага приділяється виробництву функціональних продуктів харчування. До продуктів 
функціонального призначення відносяться ферментовані напої, здатні підвищувати 
загальний стан здоров’я людини та поліпшувати діяльність організму (Вітряк О.П., 2018). 
Використовувані в даний час способи приготування ферментованих напоїв, в 
основному, полягають в приготуванні цукрового сиропу і купажуванні різних видів соків, 
настоїв, води з мінералами та ін. Процес зброджування приготованих основ відбувається з 
використанням культур дріжджів, чайного грибу, штамів мікроорганізмів та ін. Далі 
відбувається фільтрація, і при необхідності проводиться витримка отриманого напою або 
основи напою. Наразі залишається актуальним дослідження щодо розширення асортименту 
ферментованих напоїв з використанням натуральної сировини. 
Метою роботи було одержання ферментованого безалкогольного напою, що володіє 
біологічною активністю та має нові високі органолептичні показники. 
Поставлена задача вирішувалася шляхом зброджування спочатку цукровмісної рідини 
дріжджовою культурою Saccharomyces cerevisiae, а потім повторного зброджування в 
присутності культури чайного грибу.  
Чайний гриб (Medusomyces gisevi) − це зооглея, що являє собою симбіоз дріжджових 
грибів здебільшого роду Torula з оцтовокислими бактеріями роду Acetobacter, що утворює 
плівку на поверхні підцукрованого чайного настою. Дріжджі, зброджуючи цукор, сприяють 
утворенню невеликої кількості спирту і вуглекислого газу, а оцтовокислі бактерії 
зброджують цукор з виділенням оцтової кислоти, в результаті напій набуває кисло-солодкий 
смак і злегка газується. 
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Використання в якості цукровмісної сировини варення з різних видів ягід, фруктів, 
овочів даватиме напоям додаткові смакові гами та біологічно активні компоненти. А 
застосування варення із зелені, квітів, трав та соснових або кедрових шишок взагалі може 
перетворити ферментований напій в лікувальний засіб. Також замість варення можна 
використовувати сахаровмісну рослинну сировину, наприклад, сік цукрового сорго, що 
надаватиме напою підвищену біологічну та харчову цінність (Карпутіна Д.Д., 2015) 
В даному дослідженні в якості цукровмісної сировини використовували варення з 
кизилу звичайного (Cornus mas), яке розчиняли у воді у співвідношенні 1 : 5 при температурі 
40 °С та постійному перемішуванні. До бродильного розчину вводили активовані 
хлібопекарські дріжджі та витримували 1 добу при температурі 25 °С. Від збродженого сусла 
дріжджі відділяли фільтруванням, додавали зооглею чайного грибу та витримували ще 7 діб 
при температурі 20-25 °С. Далі проводилося освітлення напою шляхом відстоювання при 
температурі 10-15 °С та подальшого відкачування верхніх (освітлених) фракцій. Такий 
традиційний метод освітлення не змінює смак напою на відміну від інших сучасних 
методів (Зайцев Д.А., 2008). 
Отриманий напій володіє гармонійним м'яким кисло-солодким смаком, з відсутнім 
залишковим присмаком дріжджів та приємним післясмаком з ягідною нотою. 
Таким чином, приготований ферментований безалкогольний напій має гарні 
органолептичні показники, володіє біологічною активністю та може бути віднесений до 
продуктів функціонального призначення. 
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Aloe arborescens традиційно використовується як природний препарат для лікування. 
Однак, алое тепер привертає великий інтерес світового ринку до своїх біоактивних речовин, 
які використовуються в промислових масштабах як препарати для фармацевтичних, 
косметичних і харчових продуктів. Алое походить від тропічної і субтропічної Африка, але 
тепер також культивується в теплих кліматичних зонах Азії, Європи і Америки. В даному 
огляді розглянуті найбільш важливі фактори, що впливають на виробництво алое. Ми 
фокусуємося на методi розмноження in vitro і його економічною вигідністю на сьогодні. 
Aloe arborescens - кущевидна або деревовидна рясно гілляста рослина висотою        2-4 
м. Коренева система — мичкувата. Стебло дерев'янисте, кільчасте. Листя до    60 см 
довжини, 5-7 см ширини, соковиті, мечоподібні, із зубчиками по краях, зеленого кольору з 
восковим нальотом. 
В рослинах Aloe arborescens містяться гіркі глікозидні сполуки, органічні кислоти, 
смоли, дубильні речовини, ефірна олія, вітаміни і ферменти. 
Алое походить з тропічної та субтропічної Африки, але його також зараз культивують 
у теплих кліматичних районах Азії, Європи та Америки. 
Рослина традиційно використовується для оздоровлення, як природні ліки. Однак 
зараз Aloe arborescens привертає до себе великий інтерес світового ринку завдяки своїм 
біоактивним хімічним речовинам, які витягуються з листя і використовуються в 
промислових масштабах для фармацевтичних, косметичних та харчових продуктів 
Листовий мезофіл, широко відомий як гель алое, піддається промисловій обробці для 
отримання похідних. Серед найбільш репрезентативних органічних біомолекул гель містить 
розчинні цукри, антрахінони, β-полісахариди, амінокислоти, вітаміни, глікопротеїни та 
